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Abstrak 
Buah Apel merah varietas Red Delicious (Maltrs sylvestris L.) termasuk dalam kelompok 
buah klimakterik. Setelah dipetik dari pohon, apel tetap mengalami proses metabolisme selama 
periode penyimpanan. Proses metabolisme ini dipengartrhi okh: suhu, kontak dengan udara, ado 
atau tidaknya etilen, relative humidify, dun tempat penyimpanan. Proses metabolisme tersebtrt 
mempengaruhi tingkat kematangan buah. Salah satu trpaya untuk menghambat proses 
n?etubolisme tersebzrt adalah dengan menambah bahan pelapis. 
Dalanr percobaan ini dilakukan pencelzrpatt potorrgan bualr apel ke dalam larutair edible 
coating Carboxymethyl Cellulose (C'ZK) dengan konsen/rmi I%, 2% don 3% pada kondisi 
penyimpanan pada suhtr rztang (28°C dengan RN=6j%) dun suhtr rendah (I-2°C dengan RH=j2- 
53%). Dari hasil percobaan ini, CklC dapat mengtrrangi tetjadinya penyzrsufan berat potongan 
buah apel dan dapat mempertahankan tampilan warnti dun karakteristik teksturnya. Selain itu, 
pada percobaan ini juga digunakan lar~rtan garam, yang bet:fitngsi sebagai pengawet yang dapat 
mencegah teliadinya browning (pencokla~an). 
iblodel matematis yang dapat menginterpretasikm hubungan berat potongan btrah ape1 
terhadap wakttr untuk CMC adalah persamaan orde satu dun tinttrk larzrtan garam adalah 
persamaan polinomial orde dua. Sedangkan hzrbungan kecepatan penytrstrtan berat terhadup 
waktu mengiktrti orde no1 untuk apel yang dilapisi dengan ChlC dun orde satzr lintuk apel yang 
diceltrpkan dalam larutan garam. 
Kata kunci : edible coating, pofongair buah apel . kecepalan penj7tsufan berat, szrhrr, relatlj 
humidity 
ABSTRACT 
Apple (Malus sylvestris L.) is a kind of climacteric,fi-uit. When it took from the tree, apples 
still have metabolic processes during fhe storage period The process of metabolism is influenced 
by: temperature, contact with air, ethylene, relative humidity, and storage. The process of 
metabolism is influence the level of,fiuit ripeness. One ofthe <forts to obstruct the process of 
metabolism is by adding coating. 
In this experiment conducted immersion fresh ctrt apple to the edible coating solution, 
Carboxymethyl cellz~lose (CMC) with a concentration of 1 %, 2% and 3% in the storage conditions 
at room temperature (28°C with RH = 65%) and low temperattire ( I  -2°C with RH = 52-53%). The 
results of experiments is the use of ChfC can reduce fhe weight loss of ,fresh cut apple so that it 
can maintain the look and color texture characteristics. In addition, in this experiment also used 
salt solution, where the salt solution functions as a preservative that can prevent the occurrence of 
browning. 
Mathematical model for CMC that can interpret the relationship o f a  weight of the fresh cut 
apple to se!f lye time is first order and for salt solution is second order. While the relationship of 
weight loss rate for fresh cut apple with edible coating (CICIC) is zero order and,forfr.esh cut 
apple immersed to the salt solution is,first order. 
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I .  Pendahuluan mempunyai prospek cukup baik dan buah ini 
Buah Ape1 ( Malus sylvestris L. ) tersedia sepanjang waktu. Buah ape1 dikonsumsi 
merupakan salah satu produk holtikultura yang 
